研修出張様式４


研修報告書

	所　　属　コ・メディカルグループ栄養士チーム　職　種　管理栄養士　　氏　名　工藤弘美　

	期　　間　　平成　20　年　7　月　1　日　～　平成　　20　年　7　月　1　日

	出張目的　給食施設栄養管理指導事業研修会参加

	出 張 先　八食センター　厨スタジアム2F厨ホール

	研修に関する考察（プログラム毎に）　　　　　　　研修要旨（プログラム毎に）


グループワーク「あなたの衛生管理は大丈夫？」

1.検収は、何の為に必要なのか。

2.各食材が運ばれてきた場合、どの項目(品質・鮮度･品温・期限表示)を確認する必要性があるか。

3.調理時の中心温度を測定、下処理での消毒は何のために必要か。

4.調理時に中心温度の確認が必要な献立、下処理が必要な献立はどれか。

各施設の栄養士、管理栄養士、調理師が現状を話し合い質問に対し確認していくグループワークである。

【考察】

1.検収は、期限表示の確認、鮮度、包装の破損がないか、品温(冷凍・冷蔵の温度管理)、異物混入の有無、製造者住所氏名、アレルギー物質等を確認する為に必要である。

2.検収時の確認として、野菜、果物類は、品質、鮮度を見る。肉類・魚類・卵は、品質、鮮度、品温、期限表示を確認する。パン粉、醤油は、品質、期限表示の確認が必要である。

3.中心温度の測定は、熱が十分通っているかの確認、食中毒防止の為に必要である。

下処理は、和え物等生食するものについて食材殺菌の為に必要である。

  4.中心温度の必要な献立は、加熱調理した献立である。(焼き魚・焼肉・カレーなど)

下処理の必要な献立は、生食するもの、果物、野菜類である。

日清医療食品では、１の検収については、製造者住所、アレルギー物質等の確認は、本社での確認。　

他の項目は、日常の検収時行っている。検収時の確認は、保健所から指示されている項目全て、チェックされている。中心温度は、加熱調理したもの3点以上の確認、汁物に関しても確認をしている。

「施設における衛生管理について」

講師：八戸保健所生活衛生課　主幹　坂上友康氏

【研修に関する考察】

現在、青南病院の給食業務は、委託業者に全面委託されている。日清栄養士に今回の保健所主催の研修会の参加を確認したところ参加はしていないとのことであった。今回のテーマは、安全・安心、健康をめざした食の提供、給食施設の衛生管理総点検であった。日清医療食品栄養士に、資料を配布し、毎月提出されている衛生管理書類をみながら、質問等再確認をした。今回の重要なポイントは、検収時の確認、温度管理、手洗いの2次汚染防止の3つである。

１．検収時の確認として、食材検収ダンボールをストップしているかである。これは出来るだけ入り口でダンボールを外し、ゴミ､埃、虫を止めることが(子蝿の発生に繋がる)重要なことである。日清医療食品では、栄養士が検収時、ダンボールを入り口で外し、専用の入れ物に移している。

検収時の温度管理は、研修会では、冷凍魚肉類－18℃・生肉(冷蔵)3℃・生鮮魚介類5℃でしたが、

日清医療食品では、冷凍魚肉類・生鮮魚介類は温度が同じでしたが、生肉(冷蔵)が、10℃以下が良いとされている。これは高い温度の為、確認が必要である。日常の検収時の温度は、毎月提出されている書類では、普段－3℃～5℃の記載である。

今回の検収事例と同じ質問をした。食肉検収で12℃で納品した場合、どうしますかに対して納品しますと言う答えであった。規定温度以上のときは、返品し事前に業者に伝えておくよう話したが、次回の改善検討会で日清スーパーバイザー出席のもと、取り上げる予定である。

2.次に温度管理で重要なことは、調理後の温度管理として病原菌発生至適温度(約20℃～50℃)である。

日清医療食品では、温かいものは、75℃で温蔵庫で保温されている。冷蔵は、冷蔵庫で5℃以下で　

管理されている。

3.基本手洗いの重要性について。

研修会では、手の細菌数を実際専用の機械で測定した。(細菌数1500以下が清潔・3000以上が不潔)

手洗い前は、細菌数約6400。手洗い後は、細菌数約530。その後エンボス手袋(ビニール手袋)をして汗をかいた後の細菌数は、約17500であった。いかに汗が細菌数を増やすか確認することができた。手袋は、常に替えて調理にあたるよう日清医療食品に伝えている。今回は基本的なことを再確認する研修会であった。私も検収、温度管理を担当したことがありますが、夏場は特に冷蔵庫の温度が、外気の温度が高いため上昇しやすく、冷蔵庫扉の開閉は短時間に行うことが求められる。毎日の基本を重要視し、食材管理をしていかなければならない。この研修会で、衛生管理の意味を深く理解することができた。今までは、場所の指摘はしてきましたが、個々の衛生管理の説明はしていなかったので、これからは、必要性、殺菌効果を説明し衛生管理をしていきたいと思う。厨房も昨年からみると、普通を維持できるようになってきている。継続させることが重要ですが、毎日管理することの重要性を感じている。今後も食中毒を起こさないよう徹底管理していきたいと思う。
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